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Die Krtindung bezieht sich auf einen stch selbst 
reintgendcn elcktrisch erhitzten Kocher, der sich zum 
Schmorcn. Barken, Rostcn, Bratcn, Kochen usw. 
cignet und der in genu^ender GroBe, beispielsweise 

5 zum Kochen von Mengen fiir vier bis sechs Personen, 
nurdie ubliche no Volt Nctzspannung benOtigt und 
titwa moo bis 1200 Watt verbraucht. 

Da die Warmezufuhr verhaltnismaGig gering 1st 
(wodurcli hohe Betricbskostcn vermieden werden und 

o die sicbere Stromzufuhrung aus der ublichen Licht- 
leitung mnglicli ist. ohnc daB besondere Zuleitungen 
geschaffen werden miissen) und da ein Teil der zuge- 
fuhrtcn Warmc zur Ausschaltung des Geruches, der 
Dampfe und des Raucbes usw. dient, ist es erwflnscht, 



soweit dies praktiscb durchfuhrbar ist, eine gemein- 
same Quelle der Geriiche, Dampfe usw., die gewohn- 
lich wahrend des Kochens auftreten, zu beseitigen, 
namlich jene, die aus dem versengten Fett von 
kochendem Fleisch entwickelt werden, und ein wei- 
terer Erfindungszweck bezieht sich auf Hilfsmittel 
zum Sammeln des Fettes, das wahrend des Kochens 
ausgeschmolzen wird, und zwar unier solchen Bedin- 
gungen, daB es nicht iiberhitzt oder verbrannt, son- 
dern in noch vergleichsweise kaltem Zustande fortge- 
leitet wird, d. h. in einem Zustand unterhalb der 
Siede- odei Verfluchtigungstemperatur an eine Stelle 
unterhalb oder auBerhalb des Kochers, und es so zu 
konservicren, wahrend gleichzeitig die Menge der er- 
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zcugten Geriiche oder Dampfe erheblich vcrringert 
und eine Ersparnis an der zum Kochen der Speise 
erforderlichen Warmeenergie erzielt wird. 

In der Zeichnung 1st die Erfmdung in einem senk- 
5 rechten Langsschnitt bei geschlossenem Deckel sowie 
Bereitschaftslage der zum Braten, Rosten, Backen 
od. dgL dienenden TeiJe veranschaulicht. 

In der Zeichnung bezeichnet i die Grundplatte der 
Vorrichtung und 2 den Deckel. Die Grundplatte be- 
io steht vorzugsweise aus der AuBenschale 3 und der 
Innenschale 4, die beide vorzugsweise aus Blech be- 
stehen und durch Bolzen und Niete im Abstand 
voneinander gehalten werden mit dazwischen ange- 
ordneten Abstandshaltern 5, weJche sie unter Bildung 
15 einer dauerhaften Form vereinigen. Vorzugsweise ist 
eine geeignete Isolierung, beispielsweise eine Tafel 6 
aus hochpoliertem Aluminium, zwischen die Schalen 3 
und 4 eingeschoben, und die Abstandshalter 5 sind 
von geeigneter Form, um auch dieses Isoiierstiick zu 
20 halt en. An Stelle einer diinnen Platte aus poliertem 
Alumyiium oder anderem Metall als erwunschtes Iso- 
lierstuck konnen auch andere Isolierstoffe verwendet 
werden, oder es kann auch der Luftraum allein zwi- 
schen den Schalen 3 und 4 die erwunschte Warme- 
35 isolierung bewirken. 

Im mittleren Teil ist die AuBenschale 3 mit einer 
aufrechten, oben offenen Buchse 7 versehen, welche 
mit einer entsprechenden, ebenfalls aufrechten und 
oben offenen Ringbuchse 8 der Innenschale 4 Ciber- 
30 einstimmt und so zusammen einen durch die ganze 
Dicke der Grundplatte verlaufenden Kanal bilden, 
dessen Zweck im nachstehenden naher beschrieberl 
werden soli. 

Die AuBenschale 3 ist mit einem senkrechten, nach 
35 oben gerichteten Umfangsflansch 9 versehen, der einen 
nach auBen gerichteten, im wesentlichen waagerechten 
Rand 10 an seiner Oberkante tragt, welcher bei 11 
nach abwarts gebogen ist, um einen geeigneten Ab- 
schluB zu bilden. 
40 Die Innenschale 4 der Grundplatte ist mit einem 
aufrecht stehenden Rand 16 versehen, der vorzugs- 
weise eine umgebordelte oder sonstwie bearbeitete 
Kante 17 aufweist. Diese Kante bildet ein Lager fur 
die Fettfangpfanne 18. Letztere ist mit einer senk- 
«5 rechten umgebordelten oder sonstwie verstarkten 
Kante 19 versehen, welche in weitem Abstand nach 
abwarts gerichtete Zacken besitzt, die sich dicht 
gegen die Kante 17 anlegen und die Pfanne bei einem 
Warmeubergang zwischen ihr und der Grundplatte 
50 stutzcn. Die Pfanne ist nach unten hin konkav und 
besitzt an ihrem tiefsten Teil eine Offnung 20, aus 
welcher ein Fettabfuhrrohr 21 sich nach unten hin 
durch dieOffnungen in den Buchsen 7 und 8 erstreckt 
und vorzugsweise durch die ganze Dicke der Grund- 
55 platte, so daB irgendwelches Fett, welches sich in der 
Pfanne sammelt, an eine Stelle auBerhalh des Ge- 
hauses geleitet wird, und zwar vorzugsweise in einen 
Behaltcr 22, der in dem Raum unterhalb der AuBen- 
schale 3 der Grundplatte angeordnet sein kann. Die 
60 Pfanne 18 besteht vorzugsweise aus Aluminium oder 
einem anderen Werkstoff mit einer solchen spezi- 
fischen Warme, daB beim Braten oder Rost en von 
Fleisch in der Vorrichtung die Pfanne 18 nicht so 



heiB wird, daB das darin wahrend der Kochperiode 
sich sammelnde Fett verbrannt oder verdampft wird. 1 

Der Deckel 2 besitzt einen im wesentlichen senk- 
rechten Wandteil und einen gewolbten Oberteil. Der 
Seitenwandteil umfaBt vorzugsweise die Innen-*und 
AuBenman tel 23 bzw. 24, welche aus irgendeinem ge- 
eigneten Werkstoff bestehen konnen, beispielsweise 
der AuBenmantel aus rostfreiem Stahl und der Innen- 
mantel aus Aluminium. Die beiden Mantelteile werden 
durch geeignete Niete oder Bolzen mit dazwischen- 
gesetzten Abstandshaltern 25 im Abstand vonein- 
ander gehalten, und im Raum zwischen den Manteln 7 
kann ein Warmeisolieistoff angeordnet sein, bei- 
spielsweise ein diinnes Blech 26 aus poliertem Alumi- 
nium od. dgh,~oder der Raum kann auch, falls er- 
wiinscht, vollig leer bleiben, so daB die Isolierung 
lediglich durch die zwischen den Manteln berlnd'ichr 8 
Luft bewirkt wird. 

Die Innenschale 30 des gewolbten Deckeloberteils 
hat vorzugsweise einen im wesentlichen parabolischen 
Querschnitt. Der gewolbte Oberteil weist ferner die 
Zwischenschale 31 auf, die aus einem diinnen Blech 8 
aus poliertem Aluminium zu Isolierzwecken bestehen 
kann, sowie die AuBenschale 32, wobei die Schale 31 
einen nach auBen gerichteten, im wesentlichen waage- 
rechten Flansch 33 besitzt, dessen AuBenkante die 
umgebordelte Kante 34 des Randflansches 35 der 91 
Schale 32 beriihrt. Der Ringtcii 27 ist mit dem Flansch 
33 durch Bolzen oder Niete 36 verbunden mit da- 
zwischen angeordneten Abstandshaltern 37, die einen 
senkrechten engen AuslaBschlitz 38 ergeben, der sich 
rings um den Deckel im wesentlichen an der Ver- 9; 
bindungsstelle des gewolbf en Oberteils mit den Seiten- 
wandungen erstreckt und frei mit dem Raum zwischen 
den Schalen 30 und 31 in Verbindung steht. Dieser 
AuslaBschlitz 38 kann in senkrechter Richtung von 
der GroBenordnung von etwa 6 mm sein. Die AuBen- jo. 
schale 32 des gewolbten Deckeloberteils kann mit 
dem Flansch 33 durch SchweiBen. Vernieten oder in 
anderer geeigneter Weise verbunden sein, wobei die 
Hauptkorper der einzelnen Schalen 30, 31 und 32 
im Abstand gehalten werden, um eine Luftisolierung ioj 
zu bewirken. Gewunschtenfalls kann zusatzliches 
Isoliermaterial 41 vorgesehen sein, beispielsweise 
poliertes Aluminiumblech, Glaswolle od. dgl., und 
zwar im Raum 40 zwischen den Schalen 31 und 32. 

Die innere, parabolisch gewolbte Schale 30 besteht 11c 
vorzugsweise aus Aluminium und ist mit einer Langs- 
offnung 42 im Scheitelteil versehen, die zur Auf- 
nahme einer Vorrichtung 43 dient, um Dampfe, 
Rauch oder Geruchsstoffe, welche wahrend des 
Kochens entwickelt wurden, zu zerstoren. 115 

Die Vorrichtung 43 besteht aus einer Reihe von 
diinnen, im wesentlichen senkrechten, parallelen, im 
Abstand angeordneten Metallplatten 44, die vorzugs- 
weise aus Aluminium bestehen und je einen im 
wesentlichen waagerechten Flansch an ihrer Ober- 120 
kante tragen. Die Oberkante einer jeden Platte ist 
vorzugsweise parabolisch gekrummt, um im wesent- 
lichen dem UmriB der Schale 30 zu folgen, und die 
Plat ten werden vermittels eines Bolzens 48 sowie 
Abstandhaltern im gegenseitigen Abstand vonein- 125 
ander zusammengehalten, so daB nach dem Zusam- 
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menhau die einzelncn Elansehe die Riiume zwiscben 
' den ben aeh bar ten Plait en schlieBcn und insgesamt 

cinen parabolischen Reflektor am Scheitel der rost- 
1 artigen Rauchzerstdrungsvorrirhtung bilden. Die un- 
5 tcrcn Teile dcr Plat ten 44 ragen nach abwarts durcb 

die Offnung 42 hindurch, und die Endplatten sind 

mit Flansche 49 versehen, vermittels welcher die 

Rostanordmmg an dcr Innenschale 30 befestigt ist. 
Jcglicher Dampf oder fet tiger Rauch, welchex 
10 wahrend des Kochens entwickelt wird, geht nach 

oben in die Raume zwischen die hocherhitzten 

Flatten 44. 

Es wnrde hierbci festgestellt , daB durch diese hoch- 
erhitzten Meta!lplatten, moglicherweise durch eine 

15 katalytischc- AVirkung, alle Geriiche vollstandig be- 
seitigt werden ( vielleicht durch thermische Zersetzung 
der Genfchsbest and teile, des Rauch es oder der 
Dampfe), so daB die moglicherweise nach auBen 
zwischen den Flatten 44 und durch den AuslaBkanal 

ao 38 tretenden warmen gasftirmigen Stoffe vollig farb- 
und geruchlos sind und keine fettige oder sonstwie 
unangenehme Wifkung haben. 

Wenn auch die Rauchzerstorungseinrichtung 43 im 
vorstehenden hinsichtlich ihres Aufbaues und ihrer 

35 Arbeit sweisc beschrieben wurde, so bildet sie doch 
keinen Teil der vorliegenden Erfindung. 

Unterhaib dcr Offnung 42 und im wesentlichen im 
Brennpunkt der parabolischen \V6lbung der Innen- 
schale 30 ist eine Heizquellc 52 fur strahlende Energie 
'30 angeordnet. Sie besteht vorzugsweise aus einem rohr- 
formigen Porzellankern 53 mit schraubformigen Um- 
fangrippen, wodurch ein Paar zusammenhiingender 
Schraubennutcn bestimmt wird, in denen elektrische 
Widerstandsspulen 54 angeordnet sind. Der Porzellan- 

35 kern 53 ist an den beiden Enden mit Haltern 55 ver- 
sehen, durch welche er an der Innenschale 30 be- 
festigt ist. Gewunschtenfalls kann inner halb des rohr- 
formigen Kernes 53 ein geschnitztes Metallrohr, bei- 
spiclsweise aus Nickel angeordnet sein, we!ches dazu 

40 bestimmt ist, eine vveitere Strahlungsquelle fur lang- 
wellige Energie zu bilden. 

Bei Verwendung der Vorrichtung zum Rosten, 
Braten od. dgl. werden zunachst die Pfanne 18 und 
der Rost 72 herausgenommen, worauf nach SchlieBen 

45 des Deckels und Einschalten des Stromes die Vor- 



richtung wahrend beispielsweise etwa 5 Minuten an- 
geheizt wird. Das zu bratende Fleisch wird dann auf 
den Rost 72 aufgelegt und letzterer auf die Pfanne 18 
gesetzt und zu Ende der Vorheizperiode der Deckel 
geoffnet und die Pfanne nebst Rost und darauf be- 50 
hndlichem Fleisch eingebracht und der Deckel wieder 
verse hlossen. 

Sogleich wenn das Fleisch in den heiBen Kocher 
eingebracht worden ist, beginnt das Fett in die 
Pfanne 18 zu tropfen, aber da diese Pfanne kalt ein- 55 
gesetzt wurde und aus Aluminium besteht, welches 
eine hohe spezifische Warme aufweist, brennt das 
Fett nicht an oder verdampft und lauft rasch durch 
die Offnung 20 und das Rohr 21 in den Behalter 22 
aus, wo es in unversengtem Zustande aufbewahrt 60 
wird, wahrend es gleichzeitig aus der Zone hoher Hitze 
gelangt, so daB es nicht verbrennt und Rauch oder 
Fettdampfe oder unangenehme Geriiche erzeugt. 

Paten ta nspruche: 

1. Elektrische Kochvorrichtung, bei der das 
Kochgut im Innern eines warmeisolierten Ge- 

.hauses erhitzt wird, dadurch gekennzeichnet, daB 70 
im unteren Teil der Kochkammer eine Fettsam- 
melpfanne (18) auswechselbar angeordnet ist, die 
aus Metall von solcher spezifischer Warme besteht, 
daB ein Verbrennen des in die Pfanne wahrend 
der Kochdauer tropfenden Fettes vermieden wird, 75 
und daB ferner Haltemittel fur die Pfanne vorge- 
sehen sind, um die Warmeleitung zwischen ihr und 
den anderen Teilen des Kochers zu verringern. 

2. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Fettsammelpfanne nach 80 
unten konkav gegen eine Mit tel offnung (20) hin 
gewolbt ist und daB das Gehause einen AuslaB 

(7, 8) aufweist, durch welchen das aus jener 
Mitteloffnung hindurchtretende Fett nach auBen 
abflieBen kann. 85 

3. Vorrichtung nach Anspruch 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB von der Mitteloffnung der 
Fettsammelpfanne ein FettauslaBrohr durch den 
GehauseauslaB (7, 8) hindurch nach an Ben ge- 
fuhrt ist. 90 
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